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Pengolahatr Susu di l 'T ISAM [Jjungberung Bandr;ng : Kalian Uti Kualitas Bahan
Ilaku Susu Pasleunsasi {Pernbrmbing: ANANG MO}IAMAD I-EGOWO)
Laporan Praktek i(eiia Lapangan (PKL) disusun berdasarkan serangkaian
kegiatan PKt,.vang dilaksanakan pada tanggal ?4 Februari sarnpai dengan 5 April
2003 di PT. ISAM lJjungberung Bandurrg. Kegiatan PKi, ini trertujuan untuk
iirengetahui dan nrernahami secara langsung rangliaian kegratan 1,ang dilakukan
oleh suatrr unit usaha pengolahan dan irenrasaran. terutama pad.a rnanajemen
pengujian kualitas bahan baku susu pasteurisasi di PT. ISAM Uiungberung
l3andung. Bahan yang di.gunakan dalarr proses pengolahan susu pasteurisasi
adalah susu. gula pasir. coklat bubuk" kopi bubuk. Arrhidrous Milk Fat (AMF),
SMP (Skirn Milk Poivder), erirulsitjer, zat {lavor dalarn berbagai cita rasa yaitu
"strawberry", n'locc',a. c'.oklat. zat warna, dan garanr. llalian yang digr,rnakan untuk
uji l<ualitas balra.n baku adalah susu, larutan alkohol 70%" atnil alkohol, larutan
Na0l-l 0.1 N. indikator' fenolphtalein. larutan pe\{arna '"meltvlen blue". FI:SO+,
rninyak i tnersi ,  Vl tBn lViolet  Red Ll i le Agar) .  Platc Coirnt  Agar (PCA),  rosal ic
actd. Motode van. r1rgunakan dalali nrelocle olrsen,ersi clengan cara praktek dan
rnclitklrkan penciltatall clata scrta wawatlcara l nusung
Ilasil PKl. nrenun.iukkan hah*'n penanganan susu segar nrelipuli :
pctteritrtaatr, 1'rcngattr[ri lan s rpcl, uii kLralitas, proses penvaringan, pendinginan,
ptrnalrpungnn clan prosts pcngolahan, Prosc's penuolalran susu pasteLlrisasi
r"ltctlsgunakan ttrctudc lt ' ls' l '  ("l l igh ' l 'cnrpcraturc Slrurl ' l ' irrrc") pada suhu 80"C
sclatira l5 clctik rrtelrpLrti : penennrirnn. pr-nclinginari. pemanasan awal,
hr:rrno-uenis;rsi. piislcufisasi. pcndinginarr. pcncanrpuriln^ pengemasall, dan
penyimpanan. Penerii-ttaan susll segar berlangsLrng sehari dua kali yang berasal dari
beberapa KI.JD,v-ang ada'cli Barrdung dan lr"rar Bandung. Pengujian kualitas susu
segar vang dilakukan rnelipr.rti : uji temperatul suslr. uji alkohol. uji organoleptik
y'angterdiri dari rasa, \\, i lma, arorrla, Lrj ianalit i l t terdiri dari l<adarlemak, SolidNon
Fat (SNF). "fotal Solid (TS). keasarran, pll. berat ienis, COB fClot On Boiling),
karbonat, dan uii mikrobiologik yang terdiri dari colifonn, TPC (Total Plate
Count), antibiotik, serl sornatik. Hasil dari uji kuatitas PT ISAM Uiungberung
Bandung sebagai berikut : temperatur sr$u 6-l4oc, uii organoleptik normal, pH
susu 6,5-6,8, keasaman 0,1,59i,-0,20-04, uji karbonat negatif, berat jenis 1,A26-
1,427, kadar lemak susu 3,6-4,170, total solid 11.86-12.35%, SNF 8,06-8,35%, uji
COB > 4 menit, iumlalr colifonn 200-304.000 koloni/rnl, junrlah TPC 679.000-
3.727.000/ml, jumlah sel somatik 156.000-691.000/rnl, uii antibiotik negatif.
#Kata kunci : sLlsu, proses pasteurisasi, ujikualitas
